(Gâteau battu 


10mn réalisation — 25mn cuisson -— 4 personnes 


1 5gr levure boulanger + 30gr lait + 40gr sucre en poudre 
100gr beurre doux + 50gr de beurre ?Z sel 
2CS Kirsch ou Calvados + 250gr farine + 1 œuf entier et 5 jaunes 


* Dans le bol mettre la levure + le lait. Programmer 1,5mn vit, ajouter 
beurre, farine, œufs, kirsch, sucre et régler 8mn pétrin. 

* À l'aide de la spatule sortir la pâte, mettre dans un moule à brioche (Si 
moule flexible pas besoin de beurrer). 

* Placer le gâteau dans le four, fermer et laisser lever 1h à couvert (la 
pâte doit atteindre les bords du moule.) 

* Sans sortir votre gâteau du four programmer 25mn à 200°. 

* Démouler et laisser refroidir. Pour le p'tit dèj avec confitures ou au 
goûter. 


L'ange de Jaruza 


omn réalisation — 15 à 20mn cuisson -— pour moule à savarin 


2 oeufs + 6CS lait + 6CS huile + 6CS farine + 6CS sucre 
72 levure chimique + une pincée de sel 


* Préchaurfter le four th.180° | 
* Dans le bol, verser les liquides puis, œufs, sucre, sel, levure, farine et 
régler 2mn vit. 
*** Pour gâteau + gros ou hors moule savarin, doubler les doses mais 
surveiller la cuisson. 

KKKKKKKKKKKRKKKKKKEKREKKEKREKKEKERE 
Variantes : 
Fruits secs : ajouter 1 tasse de noix de coco hachée ou noisettes ou 
amandes ou pommes. 
Chocolat : ajouter 6CC chocolat en poudre pour petit déjeuner. 
Pommes : Disposer des quartiers de pommes juste après avoir mis un 
peu de pâte dans le moule et recouvrir du reste de pâte. 
Ananas : Un peu de caramel dans le fond du moule puis disposer les 
tranches d'ananas et recouvrir de pâte. 
Rhum-raisins :ajouter 1 gobelet de raisins macérés dans le rhum, juste 
avant de verser la pâte dans le moule et régler 10sec. viti. 
Baba au rhum : faire une sauce au rhum, laisser bien tremper le gâteau 
toujours dans son moule + crème fouettée ou pâtissière, et ajouter 
dessus une salade de fruits soit en bocal (sans le jus et recouper les 
fruits plus fins), soit une vraie. 
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